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ABSTRAK 
 
Ekstrak buah tomat (Solanum lycopersicum L.) mengandung pigmen zat warna yang memiliki 
ikatan rangkap terkonjugasi dan dapat menyerap energi dari sinar UV. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengkaji fotostabilitas fraksi etil asetat buah tomat terimpregnasi silika. Penelitian ini 
dimulai dengan ekstraksi buah tomat yang kemudian diuji secara kualitatif dengan 
menggunakan KLT. Produk hasil ekstraksi kemudian diimpregnasi pada silika lalu 
dikarakterisasi menggunakan SEM. Uji fotostabilitas fraksi etil asetat buah tomat dan fraksi etil 
asetat buah tomat terimpregnasi silika dilakukan menggunakan sinar UV C selama 12 jam 
secara kontinu dan penurunan absorbansi ekstrak akibat fotodegradasi diamati dengan spektra 
UV-Vis. Hasil menunjukkan fotostabilitas fraksi etil asetat buah tomat terimpregnasi silika lebih 
tinggi dibandingkan fraksi etil asetat buah tomat. Hal ini ditandai dengan nilai konstanta laju 
degradasi fraksi etil asetat buah tomat terimpregnasi silika lebih kecil dibandingkan nilai 
konstanta laju penurunan konsentrasi fraksi etil asetat buah tomat akibat iradiasi UV selama 12 
jam secara kontinu. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa 
impregnasi fraksi etil asetat buah tomat pada silika mampu meningkatkan fotostabilitas ekstrak 
buah tomat. 
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PENDAHULUAN  
 
Kestabilan suatu materi terhadap 
cahaya (photostability) akhir-akhir ini tengah 
menjadi perhatian peneliti, hal ini 
dikarenakan materi yang stabil terhadap 
cahaya dapat dijadikan sebagai bahan baku 
dalam pembuatan fotosensitizer pada sel 
surya. Syarat utama untuk menjadi bahan 
baku fotosensitizer ialah materi tersebut 
harus dapat menyerap energi yang 
dipancarkan oleh sumber sinar dan stabil 
terhadapnya. 
Beberapa penelitian telah mengkaji 
mengenai fotostabilitas dari beberapa 
tumbuhan seperti buah kesumba dan klorofil, 
yang memiliki kesamaan yaitu mengandung 
pigmen zat warna. Tomat (Solanum 
lycopersicum L.) merupakan jenis tanaman 
hortikultura yang banyak tumbuh di 
Indonesia. Buah tomat mengandung zat 
warna yang dapat menyerap energi dari 
sinar ultraviolet. 
Silika gel merupakan padatan 
anorganik yang biasa terbuat dari kaca. 
Kelebihan sifat     silika gel ini menyebabkan 
silika gel banyak digunakan sebagai 
adsorben, material pendukung katalis, dan 
lain-lain (Sriyanti, dkk, 2005). Menurut 
Sulastri dan Kristianingrum (2010), silika 
adalah senyawa hasil polimerisasi asam 
silikat yang tersusun dari rantai satuan SiO4 
tetrahedral dengan rumus umum SiO2. Silika 
gel terdiri dari gugus aktif yakni gugus silanol 
dan siloksan yang dapat berinteraksi secara 
fisika dengan senyawa yang memiliki ikatan 
rangkap apabila diembankan. 
 Oleh karena itu akan dilakukan 
impregnasi fraksi etil asetat buah tomat pada 
silika yang kemudian dianalisis 
menggunakan SEM (Scanning Electron 
Microscope) untuk melihat morfologi 
permukaannya (Skoog, et al, 1998). 
Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji 
fotostabilitas fraksi etil asetat buah tomat 
yang telah terimpregnasi silika pada 
penyinaran menggunakan Ultra Violet C 
(UV-C) selama 12 jam secara kontinyu 
berdasarkan spektra UV Vis. 
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METODOLOGI PENELITIAN 
Alat dan Bahan 
Peralatan yang digunakan dalam 
penelitian ini antara lain peralatan gelas 
standar, plat aluminium KLT silika gel 60 F254 
(Merck), Chamber KLT, lampu ultraviolet 
(UV C Philips 5 Watt), neraca analitik, 
magnetic strirer, oven (Memmert), kertas 
saring Whatman,  rotaryevaporator, 
spektrofotometer UV-Vis pada λ 400-600 nm 
(Varian Cary 50). 
Sampel yang digunakan pada 
penelitian ini ialah buah tomat merah segar 
(Solanum lycopersicum L.) yang diperoleh di 
pasar-pasar tradisional disekitar Kota 
Pontianak. Bahan-bahan yang digunakan 
adalah etil asetat (C4H8O2), kloroform 
(CHCl3), metanol (CH3OH), n-heksan, dan 
silika gel. 
 
Prosedur Kerja 
       Penelitian ini dibagi menjadi 4 tahap. 
Penelitian tahap I dilakukan ekstraksi buah 
tomat (Solanum lycopersicum L.). Ekstraksi 
buah tomat dilakukan dengan metode 
maserasi mengacu pada penelitian Arifulloh 
(2013) dengan sedikit modifikasi. Sebanyak 
5 kg buah tomat ditimbang dengan teliti, lalu 
dicacah, kemudian dimasukkan ke dalam 
toples kaca dan ditambah dengan 3 L 
metanol. Campuran kemudian diaduk 
selama 5 menit dan didiamkan selama 1 
hari. Selanjutnya, campuran disaring dan 
dievaporasi. Tambahkan campuran pelarut 
etil asetat dan metanol dengan 
perbandingan 1:1 kedalam ekstrak kemudian 
dikocok kembali kemudian didiamkan 
selama 15 menit (sampai terbentuk dua 
fase) di dalam corong pisah. Lapisan atas 
(etil asetat) diambil dan diuapkan 
menggunakan rotary evaporator. Ekstrak 
pekat hasil rotary evaporator diukur 
volumenya dan dimasukkan ke dalam botol 
kaca. Beberapa mL ekstrak tersebut 
digunakan untuk uji kualitatif dengan metode  
KLT. 
       Penelitian tahap II dilakukan uji 
kualitatif menggunakan KLT. Pengujian 
dilakukan dengan menotolkan fraksi etil 
asetat buah tomat pada plat KLT silika 60 
ukuran 3x5 cm yang sudah di plot dengan 
pensil dengan jarak 0,5 cm, kemudian 
dimasukkan kedalam gelas chamber berisi 
eluen etil asetat dan kloroform dengan 
perbandingan 6:4, dibiarkan hingga noda 
mengembang lalu dihitung Rf nya.  
       Penelitian tahap III dilakukan 
impregnasi fraksi etil asetat buah tomat pada 
silika. Proses impregnasi fraksi etil asetat 
buah tomat pada silika mengacu pada 
penelitian Ridwansyah (2014) dengan sedikit 
modifikasi. Sebelum proses impregnasi, 
silika diaktivasi terlebih dahulu dengan 
dioven pada suhu 105 -110 C selama 2 jam 
lalu dimasukkan kedalam desikator. 
Kemudian dibuat 50 mL larutan ekstrak buah 
tomat dalam pelarut metanol dan 
ditambahkan sedikit demi sedikit silika gel 
komersil sebanyak 1:1 dan diaduk selama 
24 jam. Setelah itu dikeringkan pelarutnya 
dengan menggunakan alat freeze dryer. 
Produk impregnasi kemudian dilihat 
morfologi permukaannya menggunakan 
Scanning Electron Microscope (SEM). 
       Tahap IV dilakukan uji fotostabilitas 
fraksi etil asetat buah tomat menurut 
Ridwansyah, 2014 dengan sedikit modifikasi. 
Uji fotostabilitas fraksi etil asetat buah tomat 
terimpregnasi silika mengacu kepada 
penelitian yang dilakukan oleh Ridwansyah 
(2014). Dibuat 10 ppm fraksi etil asetat buah 
tomat terimpregnasi silika. Sumber sinar 
berasal dari iradiasi sinar UV C. Larutan 
dihomogenisasi dengan cara pengadukan 
menggunakan magnetic stirrer. Pengamatan 
dilakukan setiap jam selama 12 jam dengan 
mengukur absorbansi maksimum masing-
masing spektrum menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 300-600 nm. Perubahan spektra 
absorpsi fraksi etil asetat buah tomat 
sebelum iradiasi dan setelah iradiasi 
kemudian diamati dengan menggunakan 
spektrofotometer UV-Vis untuk mengetahui 
konstanta laju degradasi zat warna. 
Konstanta laju degradasi fraksi etil asetat 
buah tomat terimpregnasi silika akibat 
iradiasi sinar UV C berupa nilai gradien (m) 
yang diperoleh dengan menghubungkan nilai 
konsentrasi pada panjang gelombang 
maksimal menggunakan regresi linear 
terhadap waktu. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ekstraksi Buah Tomat  
Ekstraksi buah tomat dilakukan 
dengan maserasi buah tomat (5 kg). 
Maserasi dilakukan dengan cara merendam 
buah tomat dalam pelarut dengan 
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pengadukan selama 5 menit pada suhu 
ruang (kamar) (Arifulloh, 2013). Maserasi 
menggunakan pelarut metanol dilakukan 
selama 3x24 jam. Kemudian maserat 
diuapkan dengan menggunakan alat vacum 
rotary evaporatory. Ekstrak kasar diperoleh 
sebanyak 112,0751 gram. 
Lalu dilakukan partisi menggunakan 
pelarut etil asetat dan metanol perbandingan 
1:1, lalu diuapkan kembali dan didapatkan 
ekstrak fraksi etil asetat buah tomat 
sebanyak 109,9954 gram. Dikeringkan fraksi 
dengan menggunakan freeze dryer hingga 
mendapat hasil sebanyak 31,1399 gram. 
Ekstrak kemudian diuji kualitatif 
menggunakan KLT dan didapat nilai Rf 
sebesar 0,24. 
 
Impregnasi Fraksi Etil Asetat Buah Tomat 
Pada Silika 
Impregnasi adalah proses masuknya 
suatu material pendukung yang akan 
tersebar pada seluruh permukaan senyawa 
yang didukung. Metode impregnasi fraksi etil 
asetat buah tomat pada silika diharapkan 
dapat mendukung ekstrak buah tomat fraksi 
etil asetat agar tidak mudah terdegradasi 
oleh sinar ultraviolet.  
Sinar ultraviolet memiliki energi yang 
besar sehingga mampu memutuskan ikatan 
rangkap (π) pada molekul organik. Proses 
penyerapan energi cahaya menyebabkan 
elektron pada zat warna tereksitasi dan 
terjadi promosi elektron. Ketika zat warna 
yang diasumsikan memiliki ikatan rangkap 
terkonjugasi menyerap energi cahaya, 
elektron dari level HOMO (Highest Occupied 
Molecul Orbital) dieksitasi ke level LUMO 
(Lowest Occupied Molecul Orbital) pada 
keadaan triplet. Material pengemban akan 
bertindak sebagai akseptor elektron yang 
ditransfer, sehingga memperpanjang jalur 
promosi elektron dan memperlama waktu 
pendegradasian zat warna. Silika memiliki 
gugus silanol (Si-OH) yang dapat 
berinteraksi dengan ikatan rangkap pada 
fraksi etil asetat buah tomat, sehingga 
memungkinkan adanya reaksi fisika yaitu 
reaksi hidrogen. 
Proses impregnasi ekstrak buah 
tomat dilakukan dengan dibuat 50 mL 
larutan ekstrak didalam pelarut metanol. 
Penggunaan metanol dikarenakan metanol 
dapat lebih membuka pori silika sehingga 
menghilangkan reaksi intra molekular pada –
OH silika. Kemudian dilakukan penambahan 
silika gel komersil sebanyak 1:1. 
Penambahan silika dilakukan sedikit demi 
sedikit sambil diaduk perlahan 
menggunakan magnetic stirer selama 24 jam 
secara kontinu. 
Setelah melalui proses impregnasi, 
kemudian dikeringkan hingga berbentuk 
serbuk dengan proses freeze dryer. Tujuan 
pengeringan menggunakan proses freeze 
dryerialah untuk menghilangkan pelarut dan 
pengeringan. Hasil yang diperoleh adalah 
produk impregnasi fraksi etil asetat buah 
tomat terimpregnasi silika sebanyak 16,72 g. 
Terjadi penurunan berat dari berat awal 
silika dan ekstrak tomat yaitu seberat           
20,00 gr menjadi 16,72 gr. Dengan 
demikian, persentase jumlah fraksi etil asetat 
buah tomat yang terimpregnasi silika  
sebanyak 83,6%. Hasil SEM yang dilakukan 
dengan perbesaran 3.000-15.000 kali pada 
fraksi etil asetat buah tomat terimpregnasi 
silika menunjukkan ekstrak buah tomat yang 
menempel pada permukaan silika. 
 
Uji Fotostabilitas Fraksi Etil Asetat Buah 
Tomat 
Uji fotostabilitas pada fraksi etil asetat 
buah tomat terimpregnasi silika  dilakukan 
dengan penyinaran menggunakan sinar UV 
C 15 Watt selama 12 jam secara kontinu. 
Resistansi fraksi etil asetat buah tomat 
terimpregnasi silika terhadap sinar ultraviolet 
ditentukan berdasarkan waktu yang 
dibutuhkan untuk terjadinya degradasi zat 
warna. Larutan fraksi yang telah disinari 
kemudian dianalisis menggunakan 
spektrofotometri UV-Vis untuk melihat 
absorbansi dari fraksi etil asetat buah tomat 
terimpregnasi silika. Hasil UV-Vis 
ditunjukkan pada tabel 1 dan 2. 
Fotostabilitas dan kemampuan zat 
warna menyerap energi setelah diiradiasi  
ditunjukkan oleh nilai absorbansi hasil 
analisis spektrofotometri UV-Vis dimana 
semakin besar nilai absorbansi maka 
semakin besar kemampuan pigmen 
menyerap cahaya dari sumber sinar UV C. 
Berdasarkan tabel, dapat dilihat 
bahwa terjadi perubahan nilai absorbansi 
dari jam ke-1 ke jam ke-2 iradiasi, dimana 
pada fraksi etil asetat buah tomat terjadi 
penurunan absorbansi dari 2,027 menjadi 
1,829 dengan rentang penurunan sebesar 
0,198 sedangkan pada fraksi etil asetat buah 
tomat terimpregnasi silika terjadi penurunan 
absorbansi dari 0,954 menjadi 0,767 dengan 
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rentang penurunan sebesar 0,187, hal ini 
menunjukkan bahwa fraksi etil aetat buah 
tomat memiliki laju degradasi yang lebih 
besar pada jam pertama. Hal ini dapat terjadi 
karena silika berperan sebagai material 
pengemban yang mampu memperpanjang 
aliran elektron dari molekul zat warna yang 
terdapat pada fraksi etil asetat buah 
tomatyang mengabsorpsi sinar UV C dan 
memperlama waktu degradasi. Angka 
absorbansi yang lebih besar pada fraksi etil 
asetat buah tomat tanpa silika dapat terjadi 
karena banyaknya senyawa lain dalam 
ekstrak yang ikut terlibat dalam proses. 
Berdasarkan perhitungan matematis 
orde satu, didapatkan grafik fotostabilitas 
yang memberikan informasi nilai konstanta 
laju degradasi dengan melihat nilai gradien 
(m), yang didapat dengan menghubungkan 
nilai konsentrasi (   
 
  
) versus waktu pada 
panjang gelombang maksimum persamaan 
liniernya yaitu fraksi etil asetat buah tomat 
sebesar -0,056 jam-1 dan fraksi etil asetat 
buah tomat terimpregnasi silika sebesar -
0,126 jam-1(Gambar 1 dan 2). 
 
Tabel 1.  Absorbansi Fraksi Etil Asetat Tomat Pada Panjang Gelombang 400 nm 
t (jam) 
Absorbansi Fraksi Etil Asetat 
 Buah Tomat 
C (x10-8) ln[A/A0] 
0 1,895 1,1955 0 
1 2,027 1,2788 0,0673 
2 1,829 1,1539 -0,0354 
3 1,883 1,1880 -0,0062 
4 1,858 1,1722 -0,0196 
5 1,870 1,1798 -0,0132 
6 1,867 1.1779 -0,0138 
7 1,694 1,0687 -0,1121 
8 1,876 1,1835 -0,0100 
9 1,007 0,6353 -0,6322 
10 1,002 0,6321 -0,6372 
11 1,033 0,6517 -0,6067 
12 1,257 0,7930 -0,4104 
*Absorbansi Fraksi Etil Asetat Buah Tomat pada T=0 (A0) 
 
 
Tabel 2.     Absorbansi Fraksi Etil Asetat Buah Tomat Terimpregnasi Silika Pada Panjang 
Gelombang 400 nm 
t (jam) 
Absorbansi Fraksi Etil Asetat  
Buah Tomat Terimpregnasi Silika 
 
C (x10-8)  ln[A/A0] 
0 0,741  4.675  0 
1 0,954  6.018  0,2525 
2 0,767  4.831  0,0328 
3 0,854  5.388  0,1419 
4 0,776  4.895  0,0459 
5 0,808  5.097  0,0864 
6 0,830  5.236  0,1133 
7 0,976  6.157  0,2753 
8 0,956  6.031  0,2546 
9 0,443  2.794  -0,5147 
10 0,698  4.403  -0,0599 
11 0.134  0,845  -1,7106 
12 0,109  0,687  -1,9176 
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Gambar 1. Grafik Fotostabilitas Fraksi Etil 
Asetat Buah Tomat 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2. Grafik Fotostabilitas Fraksi Etil 
Asetat Buah Tomat 
Terimpregnasi Silika 
 
Berdasarkan hasil grafik tersebut, 
didapatkan informasi bahwa konstanta laju 
degradasi (k) yang ditunjukkan oleh nilai m 
fraksi etil asetat buah tomat terimpregnasi 
silika lebih kecil dibandingkan dengan fraksi 
etil asetat buah tomat. Trend degradasi 
fraksi etil asetat yang ditunjukkan pada grafik 
memperlihatkan terjadi degradasi pada jam 
ke 9, sedangkan trend pada fraksi etil asetat 
buah tomat terimpregnasi silika 
menunjukkan degradasi pada jam ke 11. 
Dengan demikian, dapat dinyatakan bahwa 
fraksi etil asetat buah tomat terimpregnasi 
silika memiliki fotostabilitas yang lebih baik 
dibandingkan dengan fraksi etil asetat buah 
tomat pada iradiasi selama 12 jam yang 
dibuktikan dengan grafik tersebut. 
 
 
 
 
SIMPULAN 
Berdasarkan uji fotostabilitas 
menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 
panjang gelombang 400 nm, dapat dihitung 
konstanta laju degradasi fraksi etil asetat 
dari buah tomat akibat iradiasi sinar UV C 
selama 12 jam secara kontinu yaitu sebesar 
-0,056 jam-1. Sedangkan konstanta laju 
degradasi fraksi etil asetat dari buah tomat 
terimpregnasi silika akibat iradiasi sinar UV 
C selama 12 jam secara kontinu yaitu 
sebesar -0,126 jam-1. Silika berperan 
sebagai material pengemban yang mampu 
meningkatkan fotostabilitas fraksi etil asetat 
dari buah tomat. Hal ini ditunjukan dengan 
nilai absorbansi setelah 12 jam iradiasi pada 
umumnya fraksi etil asetat dari buah tomat 
terimpregnasi silika lebih tinggi dibandingkan 
fraksi etil asetat dari buah tomat. 
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